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© Anmelder: 

Poccino Espresso GmbH, 40629 Dusseldorf, DE 



<§) Erftnder: 

Albrecht, Bruno, Dr., 40629 Dusseldorf, DE 

(§6) Fur die Beurteilung der Patentfahigkeit 
in Betracht zu ziehende Druckschriften: 
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(3) Verfahren zum Herstellen und Anbieten von Cappuccino 

(§7) Die Erfindung betrifft ein Verfahren zum Herstellen und 
Anbieten von Cappuccino- Kaffee in folgenden Schritten: 
Espresso- Kaffeebohnen werden sehr fetn zu Pulver gernah- 
len, das Kaffeepulver wird mit ca. 95 Grad Celsius heiSem 
Wasser und unter einem Druck grolier als 10 oar extrahiert, 
der Extraktionsflussigkeit wird Wasser zu 70% bis 98% 
insbesondere zu 90 bis 97% entzogen, der dickflussigen 
ExtraktionsflOssfgke'rt wird haltbare insbesondere erhitzte 
Milch zugegeben, die Extraktionsflussigkeit wird in kleine 
iuftdichte Beh8lter derart gefullt, da& im Behalter ein 
Luftraum von einem vlertel bis einem Zwanzigstel des 
Gesamtvolumens verbleibt, die Behalter werden verschlos- 
sen, gelagert und transportiert, die Behalter werden vor dem 
Offnen und Verbrauch geschuttelt bis im Luftraum Schaum 
entstanden ist und die Behalter werden geoffnet und aus 
dem Behalter getrunken Oder in ein TrinkgefaB entleert. 
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Beschreibung 

Ein echter Cappuccino besteht aus einem unter richti- 
gem Druck, richtiger Temperatur und richtigem Espres- 
so-Kaffee hergestellten Espresso und aufgeschaumter 5 
f rischer Milch. 

Es ist bekannt, Kaffee auch als Instantpulver anzubie- 
ten, wobei der Kaffee als Flussigkeit hergestellt und 
getrocknet wird. Das entstandene Extraktpulver wird 
vom Verbraucher mit heiBem Wasser aufgelost Durch 10 
die Pulverisierung des Kaffees gehen sehr viele Aroma/ 
Geschmacksbestandteile verloren. Durch die Pulverisie- 
rung der Milch geht der typische Frischmilch-Ge- 
schmack verloren. 

Einahnliches Verfahren ist auch zum Herstellen eines 15 
Cappuccino- Kaffeepulvers bekannt, wobei dem Kaffee- 
Extraktpulver Milchpulver beigemischt wird. Der Ver- 
braucher gibt wiederum heiBes Wasser zu. 

Das Hinzufugen von heiBem Wasser insbesondere in 
der richtigen Menge ist fur den Verbraucher umstand- 20 
lich. Auch hat der Verbraucher in manchen Situationen, 
wie wahrend der Fahrt in einem Kraftfahrzeug oder in 
der Bahn kein Wasser zur Verf ugung. 

Aufgabe der Erfindung ist es, ein Verfahren zum Her- 
stellen und Anbieten eines Cappuccino- Kaffees zu 25 
schaffen, bei dem der Cappuccino-Kaffee dem Verbrau- 
cher fertig in flussiger Form jederzeit zur Verfugung 
steht Diese Aufgabe wird erfindungsgemaB dadurch 
geldst, daB Espresso-Kaffeebohnen sehr fein zu Pulver 
gemahlen werden, das Kaffeepulver mit ca. 95 Grad 30 
Celsius heiBem Wasser und unter einem Druck grdBer 
als lObar extrahiert Der ExtraktionsflQssigkeit wird 
Wasser zu 7% bis 98% insbesondere 90 bis 97% entzo- 
gen. Der konzentrierten Extraktionsflussigkeit wird 
haltbare, insbesondere erhitzte Milch zugegeben. Die 35 
Extraktionsflussigkeit wird in kleine luftdichte Behalter 
derart gefttlk, daB im Behalter ein Luftraum von einem 
Viertel bis einem Zwanzigstel des Gesamtvolumens ver- 
bleibt Die Behalter werden verschlossen, gelagert und 
transportiert Die Behalter werden vor dem Offnen und 40 
Verbrauch geschuttelt bis im Luftraum Schaum entstan- 
den ist und die Behalter werden geoffnet und aus dem 
Behalter getrunken oder in ein TrinkgefaB entleert 

Hierdurch wird ein Cappuccino-Fertiggetrank ge- 
schaffen, das der Verbraucher sofort genieBen kann, oh- 45 
ne noch etwas einmischen zu mussen und sich mit den 
"richtigen" Flussigkeitsmengen beschaftigen zu mussen. 
Das Getrank steht dem Verbraucher fertig zur Verfu- 
gung wie z. B. eine Cola, Limonade oder ein Fruchtsaft- 
getrank. ^ 

Will der Verbraucher das Getrank heiB genieBen, so 
wird vorgeschlagen, daB vor oder nach dem Offnen des 
Behalters der Inhalt, insbesondere durch eine Mikro- 
welle erwarmt wird. 

Ein optimaler Geschmack wird erreicht, wenn die 55 
Milch vor ihrer Zugabe mit 65 bis 80 Grad, insbesondere 
70 Grad Celsius fiber einen Zeitraum von 1 bis 5, insbe- 
sondere 2 bis 3 Minuten erhitzt wird. 

Vorzugsweise wird vorgeschlagen, daB als Behalter 
Flaschen, Dosen, Tuten oder Kissen aus Glas, Kunst- 6 o 
stoff, Papier und/oder Metall verwendet werden. 

Ausffihrungsbeispiele des erfindungsgemaBen Ver- 
f ahrens werden im folgenden naher beschrieben. 

Espresso-Kaffeebohnen werden sehr fein zu Pulver 
gemahlen. Das Kaffeepulver wird mit ca. 95 Grad Celsi- 65 
us heiBem Wasser und unter einem Druck grdBer als 
10 bar extrahiert Der Extraktionsflussigkeit wird Was- 
ser zu 70% bis 98% insbesondere zu 90 bis 97% entzo- 



gen. Der dann dickflQssigen Extraktionsflussigkeit wird 
haltbare insbesondere erhitzte Milch zugegeben. Die 
Milch wird vor ihrer Zugabe in den Behalter mit 65 bis 
80 Grad, insbesondere 70 Grad Celsius uber einen Zeit- 
raum von 1 bis 5, insbesondere 2 bis 3 Minuten erhitzt. 

Das hierdurch erhaltene Flussigkeitsgemisch wird in 
kleine luftdichte Behalter nur so weit gefflllt, daB im 
Behalter ein Luftraum von einem Viertel bis einem 
Zwanzigstel des Gesamtvolumens verbleibt Die Behal- 
ter werden verschlossen, gelagert und transportiert 

Die Behalter werden vor dem Offnen und Verbrauch 
geschuttelt bis im Luftraum Schaum entstanden ist Die 
Behalter werden dann geoffnet und aus dem Behalter 
getrunken oder in ein TrinkgefaB entleert 

Vor oder nach dem Offnen des Behalters, kann der 
inhalt erwarmt werden, insbesondere durch eine Mikro- 
welle. 

Als Behalter werden Flaschen, Dosen, Tuten oder 
Kissen aus Glas, Kunststoff, Papier und/oder Metall 
verwendet 

Patentanspruche 

1. Verfahren zum Herstellen und Anbieten von 
Cappuccino-Kaffee in folgenden Schritten: 

a) Espresso-Kaffeebohnen werden sehr fein zu 
Pulver gemahlen, 

b) das Kaffeepulver wird mit ca. 95 Grad Celsi- 
us heiBem Wasser und unter einem Druck grd- 
Ber als 1 0 bar extrahiert, 

c) der Extraktionsflussigkeit wird Wasser zu 
70% bis 98% insbesondere zu 90 bis 97% ent- 
zogen, 

d) der dickflQssigen Extraktionsflussigkeit wird 
haltbare insbesondere erhitzte Milch zugege- 
ben, 

e) die Extraktionsflussigkeit wird in kleine luft- 
dichte Behalter derart gefullt, daB im Behalter 
ein Luftraum von einem Viertel bis einem 
Zwanzigstel des Gesamtvolumens verbleibt, 

f) die Behalter werden verschlossen, gelagert 
und transportiert, 

g) die Behalter werden vor dem Offnen und 
Verbrauch geschuttelt bis im Luftraum 
Schaum entstanden ist und 

h) die Behalter werden geoffnet und aus dem 
Behalter getrunken oder in ein TrinkgefaB ent- 
leert 

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB vor oder nach dem Offnen des Behal- 
ters der Inhalt, insbesondere durch eine Mikrowelle 
erwarmt wird. 

3. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, dadurch ge- 
kennzeichnet, daB die Milch vor ihrer Zugabe mit 
65 bis 80 Grad, insbesondere 70 Grad Celsius uber 
einen Zeitraum von 1 bis 5, insbesondere 2 bis 3 
Minuten erhitzt wird. 

4. Verfahren nach einem der vorherigen Anspru- 
che, dadurch gekennzeichnet, daB als Behalter, Fla- 
schen, Dosen, Tuten oder Kissen aus Glas, Kunst- 
stoff, Papier und/oder Metall verwendet werden. 



